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A. GAMBARAN UMUM PERUSAHAAN 
1. Sejarah dan Perkembangan Perusahaan 
Perusahaan Roti Ganep’s Tradisi Solo adalah perusahaan keluarga 
yang berdiri sejak tahun 1881 oleh pasangan Tjang Tiang San dan Auw 
Like Nio (generasi I). Sampai saat ini sudah lima generasi yang mewarisi 
perusahaan ini. Nama Ganep sendiri diberikan oleh Raja Surakarta 
Sinuhun Pakubuwono X yang kemudian dipatenkan pada tanggal 25 
Nopember 1948 dengan nomor 3738 atas nama Oh Toen Liang (generasi 
II) yang dikuasakan pada Singgih, S.H. Nama Ganep’s mempunyai arti 
filosofi: sehat, utuh, waras, lengkap. 
Perusahaan Roti Ganep’s kemudian diwariskan pada Tjang Tiong 
San (generasi III) dan merek dagang dari perusahaan ini kembali 
didaftarkan ke kantor direktorat urusan paten merek pada tangal 15 
Agustus 1978. Semula bernomor 3738 dan diperbarui dengan nomor 
133898 untuk barang dalam kelas tertanggal 29 Januari 1979. Kemudian 
tanggung jawab kepemilikan perusahaan ini diturunkan kepada Tan Liem 
Nio (generasi IV). Sekarang ini tanggung jawab kepemilikan dipegang 
oleh Cecelia Maria Purnadi ( generasi V). Pada tanggal 19 Juni 1991 
perusahaan ini dibadan hukumkan sehingga namanya berubah menjadi 
Perusahaan Roti Ganep’s Tradisi Solo. 
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Sejak awal berdiri Perusahaan Roti Ganep’s memproduksi Roti 
Kecik (roti kering yang terbuat dari tepung ketan), yang merupakan 
produk unggulan dan andalan hingga saat ini. Pada perkembangannya, 
Perusahaan Roti Ganep tidak hanya memproduksi roti kecik tetapi juga 
roti basah seperti: roti keju, roti Pisang, Roti Santen, Mandarin, Bolu, 
Cake, dan lain-lain. Perusahaan ini juga menyediakan aneka oleh-oleh 
tradisi Solo seperti: ampyang, intip, karak, rambak, peyek, criping sukun, 
abon dan menjadi tempat tujuan wisata belanja oleh-oleh di kota Solo. 
Selain itu juga menyediakan pesanan katering harian dan nasi box. Selain 
memproduksi sendiri, perusahaan ini juga menjual berbagai macam 
cemilan khas Solo yang didapat dari supplier di kota Solo dan sekitarnya. 
Mulai tahun 2000 Perusahaan Roti Ganep’s dibangun tiga lantai. 
Sekarang ini, Perusahaan Roti Ganep’s telah dilengkapi dengan teknologi 
yang cukup canggih dalam proses produksi dengan penggunaan mesin dan 
peralatan yang modern. Perusahaan Roti Ganep’s juga terbuka untuk 
menerima kunjungan dari sekolah maupun perguruan tinggi yang ingin 
melihat dan mempelajari proses produksi di Perusahaan Roti Ganep’s, 
program ini disebut dengan Bakery Visit. Kini Perusahaan Roti Ganep’s 
telah membuka toko di beberapa daerah di kota Solo yang khusus menjual 
produk-produk Ganep’s. Diantaranya di Toko Ganep’s cabang 
Tambaksegaran Solo, Toko Ganep’s cabang Banyuanyar Solo, Toko 
Ganep’s cabang Rumah Sakit Dr. Oen Kandangsapi Solo. 
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Ada beberapa penghargaan yang diberikan kepada Perusahaan Roti 
Ganep’s Tradisi Solo karena prestasinya di dunia bisnis, antara lain: 
a. Penghargaan dari PT. Solo Raya sebagai salah satu perusahaan 
terkemuka di Solo. 
b. Penghargaan dari Bogasari sebagai perusahaan roti yang tetap eksis 
lebih dari 1 abad. 
c. Menurut Solo Best Brand Index 2007 (SBBI), Perusahaan Roti 
Ganep’s Tradisi Solo termasuk sebagai kategori produk roti yang 
terkenal. 
d. Menurut Dinas Koperasi dan UKM Jawa Tengah, Perusahaan Roti 
Ganep’s merupakan perusahaan percontohan bagi UKM (Usaha Kecil 
Menengah) di wilayah Jawa Tengah. 
 
2. Lokasi Perusahaan 
Perusahaan Roti Ganep’s terletak di Jalan Sutan Syahrir 176, 
Tambaksegaran 57133, telepon (0271) 647559, fax  (0271) 631612, Solo, 
Jawa Tengah, Indonesia. Email: ganep_tradisisolo@yahoo.co.id. 
Bagi suatu perusahaan masalah penentuan lokasi sangat penting 
karena akan mempengaruhi kedudukan perusahaan di dalam persaingan 
dan menentukan kelangsungan hidup perusahaan itu sendiri. Pertimbangan 




a. Kaitannya dengan konsumen 
Perusahaan Roti Ganep’s terletak di tengah kota yang ramai 
dan mudah dijangkau kendaraan. Selain itu, lokasi ini dekat Pasar Legi 
yang merupakan salah satu pusat perdagangan di Surakarta, sehingga 
konsumen dengan mudah menemukannya. 
b. Kaitannya dengan bahan baku 
Untuk memperoleh bahan baku tidak mengalami kesulitan, 
karena lokasi perusahaan tidak jauh dari perusahaan penyedia bahan 
baku dan bahan pembantu. 
c. Kaitannya dengan sumber daya manusia 
Untuk memperoleh tenaga kerja tidak mengalami kesulitan, 
karena letaknya di tengah kota yang strategis sehingga mempunyai 
potensi dalam hal pengadaan tenaga kerja baik yang belum 
berpengalaman maupun yang sudah berpengalaman. 
 
3. Visi dan Misi Perusahaan 
a. Visi Perusahaan 
1) Memperoleh keuntungan yang sebesar-besarnya dengan tidak 
mengesampingkan nilai gizi pada roti yang diproduksi. 
2) Menjadi perusahaan yang sehat, menjadi sarana belajar dan 




b. Misi Perusahaan 
1) Mempersembahkan produk dan pelayanan terbaik dengan tetap 
mempertahankan tradisi. 
2) Menyajikan produk-produk makanan yang bermutu dengan citra 
merek yang kuat serta senantiasa menjaga konsistensi dan 
kepercayaan konsumen atas kualitas produk dari generasi ke 
generasi. 
 
4. Struktur Organisasi 
Struktur organisasi dalam sebuah perusahaan menggambarkan 
secara struktural fungsi dan peranan tiap-tiap bagian dalam sebuah 
perusahaan mulai dari atasan sampai dengan bawahan. Hal itu 
menunjukkan bahwa struktur organisasi perusahaan merupakan bagian 
yang penting untuk menumbuh kembangkan eksistensi suatu perusahaan. 
Dalam struktur organisasi dapat dilihat dengan jelas tugas dan tanggung 
jawab dari masing-masing bagian. jabatan yang disandang setiap karyawan 
dipilih sesuai dengan kemampuan dan keahlian yang dimiliki dari setiap 
individu. 
Struktur organisasi yang ditetapkan oleh Perusahaan Roti Ganep’s 
Tradisi Solo masih sangat sederhana, mengingat bentuk badan usaha 
perusahaan merupakan perusahaan perseorangan. Perusahaan 
perseorangan biasanya kendali perusahaan masih berada di tangan 
pimpinan dan sekaligus pemilik perusahaan. Struktur organisasi 
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5. Deskripsi Jabatan 
Tugas dan tanggungjawab dari masing-masing bagian dalam 
struktur organisasi tersebut adalah sebagai berikut. 
a. Direktur Utama (Owner) 
1) Bertanggung jawab atas kepemilikan perusahaan. 
2) Memimpin jalannya perusahaan. 
3) Menentukan strategi kebijakan, dan tujuan keperusahaan. 
4) Mewakili perusahaan dalam berhubungan dengan pemerintah dan  
pihak lain. 
b. Bagian Akuntansi (Accounting) 
1) Menghitung jumlah barang yang keluar dengan tujuan untuk 
mengetahui keuntungan dalam penjualan. 
2) Melakukan pencatatan secara menyeluruh terhadap keuangan 
perusahaan. 
3) Membuat laporan keuangan secara berkala untuk mengetahui 
perkembangan perusahaan. 
Dibawah bagian Akuntansi terdapat bagian Kasir yang bertugas: 
1) Memegang kas perusahaan. 
2) Membuat bukti-bukti transaksi. 
3) Menerima dan mengeluarkan kas perusahaan. 
c. Bagian Pemasaran (Marketing) 
1) Mempromosikan produk pada konsumen. 
2) Menangani dan mengkoordinasi semua kegiatan pemasaran. 
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3) Menyusun rencana promosi produk dan kegiatan-kegiatannya. 
4) Membuat laporan tentang promosi yang dilaksanakan. 
Bagian pemasaran dan promosi dibantu oleh: 
1) Sales 
Sales bertugas menawarkan fasilitas dan produk-produk 
yang dimiliki oleh Perusahaan Roti Ganep’s berupa brosur, 
misalnya promosi tentang resto, katering, dan beraneka macam roti 
kepada masyarakat. 
2) Ekspedisi 
Ekspedisi bertugas mengirim barang yang berupa pesanan 
dari distributor atau konsumen. Pesanan ini dapat berupa produk 
yang dijual di toko-toko maupun pesanan katering. 
d. Bagian Personalia 
1) Mengawasi kerja karyawan. 
2) Mengatur perencanaan tenaga kerja dan perekrutan karyawan. 
3) Menerima tamu dari instansi-instansi lain. 
e. Bagian Pembelian 
1) Mencatat dan mengelola order pembelian, terutama pembelian 
bahan baku dan bahan pembantu. 
2) Menerbitkan faktur pembelian. 
f. Bagian Produksi 
1) Mengawasi dan mengendalikan proses produksi. 
2) Mengendalikan standar mutu bahan baku yang digunakan. 
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3) Mengendalikan quality control semua produk sebelum dipasarkan. 
4) Membuat laporan hasil produksi secara rutin. 
g. Katering 
Bertugas membuat makanan dan minuman untuk pesanan 
katering, pesanan keleman/ jajanan pasar, dan makan siang semua 
karyawan Perusahaan Roti Ganep’s. 
h. Bagian Gudang 
1) Mengatur pemesanan dan penyimpanan bahan baku maupun 
barang jadi. 
2) Mengatur dan mencatat keluar masuknya barang dari gudang. 
i. Bagian Penjualan 
1) Memberi pelayanan sebaik mungkin pada konsumen. 
2) Mengukur atau menghitung kuantitas produk yang dihasilkan dan 
yang akan dipasarkan. 
3) Mengatur dan meningkatkan volume penjualan. 
4) Membuat hasil laporan penjualan setiap periode.  
Bagian penjualan dibantu oleh: 
1) Grosir      : Bertugas mendistribusikan produk dalam jumlah   
besar,  biasanya ke toko-toko dan swalayan.   
2) Toko      : Bertugas menjual produk lewat outlet-outlet milik 
Ganep’s. 
3) Kelilingan : Bertugas menjajakan produk Ganep’s dengan cara 




Secara garis besar karyawan Perusahaan Roti Ganep’s terdiri 
dari dua bagian, yaitu bagian staff dan bagian produksi. Masing-
masing bagian mempunyai jumlah karyawan yang tidak sama 
disesuaikan dengan kebutuhan setiap bagian. Jumlah seluruh karyawan 
Perusahaan Roti Ganep’s Tradisi Solo adalah 80 orang. 
b. Hari Kerja 
Hari kerja yang ditetapkan oleh Perusahaan Roti Ganep’s 
adalah hari Senin sampai hari Sabtu kecuali hari libur, mulai dari pukul  
07.00 sampai 16.00 untuk karyawan bagian roti basah, dan pukul 08.00 
sampai 16.00 untuk karyawan bagian roti kecik dan roti keringan. 
Biasanya karyawan bagian produksi bekerja enam hari seminggu 
kecuali hari libur. Untuk karyawan toko hari libur tetap masuk, karena 
bagian toko diberlakukan sistem shift. 
c. Penggajian 
Sistem penggajian karyawan di Perusahaan Roti Ganep’s 
dibagi menjadi dua sistem, yaitu sistem mingguan yang diberikan 






7. Sistem Pemasaran dan Kegiatan Promosi 
a. Sistem Pemasaran 
Sistem pemasaran dilakukan dengan cara mendirikan outlet-
outlet Ganep’s yang khusus menjual produk-produk Ganep’s, 
mendistribusikan ke swalayan-swalayan, serta menawarkannya dengan 
cara berkeliling dari rumah ke rumah. Sistem pemasarannya dilakukan 
oleh agen pemasaran. Ada beberapa pedagang besar yang membeli 
langsung dalam partai besar untuk kemudian dijual secara eceran. 
Produk yang tidak tahan lama misalnya: roti basah, apabila tidak laku 
maka dijual dengan harga murah. Perusahaan berusaha selalu 
memenuhi permintaan konsumen. Selain itu, perusahaan memberikan 
potongan harga dan bonus. Potongan harga diberikan tergantung dari 
besarnya order yang dilakukan oleh konsumen. 
Arah pemasaran produk Ganep’s meliputi daerah Jawa tengah, 
Jawa Timur, Jawa Barat, Kalimantan, dan Sumatera. Selain itu 
Perusahaan Roti Ganep’s juga pernah mejalin kerjasama dengan 
beberapa buyer dari Singapura dan Australia. Perusahaan Roti Ganep’s 
juga aktif mengikuti kegiatan pameran seperti Sekaten (di Solo dan 
Jogjakarta), PRJ (di DKI Jakarta), PRPP (di Semarang). 
b. Kegiatan Promosi 
1) Mengadakan event yang bermanfaat dan menarik bagi masyarakat 
khususnya keluarga, misalnya lomba makan roti kecik, lomba 
membentuk patung dari adonan roti. 
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2) Press release (iklan di koran atau radio) baik dilakukan secara 
regular atau berkala dan membuat program baru. 
3) Memberikan sponsor untuk kegiatan-kegiatan di Kota Solo, 
khususnya di bidang budaya, kesenian, pendidikan, dan kuliner. 
 
8. Proses Produksi 
a. Proses Produksi Roti Kecik 
1) Tahap pembuatan tepung ketan 
a) Sortasi beras ketan 
Sortasi beras ketan adalah memisahkan beras ketan dari 
benda-benda asing yang ikut di dalamnya, seperti kerikil dan 
kutu beras. 
b) Perendaman dalam air 
Tujuan dari proses perendaman ini adalah agar beras 
ketan menjadi lebih lunak teksturnya sehingga lebih mudah 
dihancurkan saat proses penepungan. Beras ketan direndam 
selama 15-20 menit. 
c) Pencucian 
Tujuan dari proses pencucian beras ketan adalah untuk 
membersihkan kotoran yang terdapat dalam beras ketan. 
d) Penirisan 
Tujuan dari proses penirisan adalah untuk mengurang 
kadar air dari beras ketan setelah direndam dan dicuci. 
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e) Penyangraian 
Proses penyangraian beras ketan dilakukan selama 8-10 
menit sampai beras ketan bewarna kecoklatan. Tujuan dari 
proses penyangraian adalah untuk mengeluarkan aroma khas 
dari ketan, sehingga roti kecik yang dihasilkan akan memiliki 
aroma yang khas. 
f) Penepungan I 
Proses penepungan adalah menghaluskan beras ketan 
yang telah disangrai sehingga menjadi berwujud tepung. 
g) Pengayakan I 
Proses pengayakan I adalah memisahkan tepung ketan 
yang halus dan tepung ketan yang kasar. Pengayakan  ini 
menghasilkan tepung ketan berwarna coklat halus dan tepung 
ketan warna putih masih kasar. 
h) Penepungan II 
Tepung ketan yang masih kasar kembali dimasukkan 
dalam mesin penepung untuk menghasilkan tepung ketan yang 
halus. 
i) Pengayakan II 
Pengayakan ini dilakukan terhadap tepung ketan yang 
melalui proses penepungan II. Tujuannya adalah untuk 
mendapatkan tepung ketan dengan tekstur yang halus dan 
berwarna putih. 
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Pengocokan dengan mixer pengocok 
Pengadukan dengan mixer pengaduk 
Pembulatan adonan 
Pemilinan II (pilinan halus) 
Pemotongan adonan 
Pemilinan I  (pilinan kasar) 
Pembentukan roti kecik 
Pengovenan pada suhu 200° C 
selama 15 menit 
Penutupan dan pendinginan 30 menit 




1) Pengocokan dengan mixer pengocok 
Tahap pertama dari proses pembuatan roti kecik adalah 
pengocokan telur, gula, dan mentega. Proses pengocokan ini 
berlangsung selama 15-20 menit sampai adonan berwarna putih 
dan mengembang. Alat yang digunakan adalah mixer pengocok 
(planetary mixer). Untuk membuat satu resep adonan dibutuhkan 
4,5 kg telur, 3 kg gula pasir, dan ¾ kg mentega. 
2) Pengadukan dengan mixer pengaduk 
Pada tahap ini dilakukan pencampuran adonan telur dan 
gula dengan tepung ketan. Untuk satu resep adonan dibutuhkan 5 
kg tepung ketan coklat dan 5 kg tepung ketan putih. Kemudian 
ditambahkan 100 gram soda kue dan bahan-bahan lainnya, 
kemudian diaduk dengan mixer pengaduk sampai kalis dan tidak 
lengket. 
3) Pembulatan adonan (Raunding) 
Tujuan dari pembulatan adonan adalah untuk 
mempermudah pengangkutan adonan. 
4) Pemotongan adonan 
Tujuan dari proses pemotongan adalah untuk 




5) Pemilinan I 
Pemilinan pertama didapatkan pilinan yang kasar. Pilinan 
pertama harus dipisahkan satu per satu sebelum dipilin kembali 
supaya tidak lengket. Proses pemilinan dilakukan dengan mesin 
pemilin yang memiliki 15 dan 16 lubang. 
6) Pemilinan II 
Pemilinan kedua didapatkan pilinan yang halus. Setelah 
adonan dipilin halus, diletakkan dalam box plastik agar tidak kotor. 
7) Pembentukan roti kecik 
Adonan yang sudah dipilin akan dipotong sesuai dengan 
bentuk dan ukuran roti kecik yang akan dibuat. Berdasarkan 
bentuknya roti kecik dibagi menjadi tiga macam, yaitu: roti kecik 
panjang, roti kecik bulat, dan roti kecik banjar. 
8) Penutupan dan pendinginan 30 menit 
Tujuan tahap ini adalah supaya adonan tidak terlalu lengket, 
sehingga ketika dioven akan menghasilkan bentuk yang bagus. 
9) Penataan dalam loyang 
Adonan yang sudah dibentuk kemudian ditata dalam loyang 
yang berukuran 75 x 55 x 2 cm. Jumlah loyang yang digunakan 
ada 65 loyang. 
10) Pengovenan pada suhu 200° C selama 15 menit 
Proses pengovenan berlangsung selama 15 menit dengan 
menggunakan oven rak (Rotary Rack Oven) pada suhu 200° C. 
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11) Pengemasan 
Setelah roti kecik dingin, kemudian dikemas dalam 
kemasan polypropylene. Dalam kemasan dicantumkan komposisi 
produk, tanggal kadaluarsa, izin Depkes RI, identitas produsen. 
Roti kecik dikemas dalam berbagai ukuran, yaitu: 
a) Kecik saku (panjang) 10 gr f) kecik banjar 90 gr   
b) Kecik saku (panjang) 15 gr g) Kecik panjang 250 gr 
c) Kecik panjang 45 gr  h) Kecik campur 400 gr 
d) Kecik panjang 90 gr  i) Kecik panjang 500 gr 
e) Kecik bulat 90 gr 
 
B. LATAR BELAKANG MASALAH 
Perusahaan merupakan suatu bentuk organisasi yang melakukan 
kegiatan usaha tertentu dengan tujuan utama untuk mendapatkan laba yang 
sebesar-besarnya dari kegiatan usaha yang dilakukan tersebut. Suatu 
perusahaan pada dasarnya juga memiliki keinginan untuk mengembangkan 
usahanya menjadi lebih besar dan mampu bersaing dengan perusahaan lain. 
Dewasa ini, persaingan bisnis yang terjadi antar perusahaan semakin 
ketat. Setiap perusahaan bersaing untuk mendapatkan konsumen sebanyak 
mungkin. Hal itu menuntut adanya manajemen yang baik yang mempunyai 
pandangan dan sikap profesional untuk memajukan serta meningkatkan 
usahanya. Salah satu usaha yang dilakukan adalah menetapkan harga jual 
produk dengan tepat, namun tetap menjaga kualitas produk yang dihasilkan. 
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Harga pokok produksi merupakan salah satu data yang dipertimbangkan 
perusahaan dalam menentukan harga jual produk. Perusahaan akan kesulitan 
dalam menentukan harga jual produknya jika tidak mengetahui berapa harga 
pokok produksinya. 
Dalam proses produksi, sebuah perusahaan manufaktur harus dapat 
menentukan pengeluaran berbagai macam biaya yang digunakan untuk 
menghasilkan suatu produk. Biaya beraneka ragam inilah yang akan menjadi 
harga pokok produksi. Penentuan harga pokok produksi yang tepat akan 
menghasilkan harga jual yang tepat pula. 
 Untuk menentukan harga jual suatu produk tidak lepas dari 
perhitungan harga pokok produksi. Harga pokok produksi merupakan 
keseluruhan biaya produksi yang terserap ke dalam setiap unit produk yang 
dihasilkan oleh perusahaan. Biaya produksi itu terdiri dari tiga elemen biaya 
yaitu biaya bahan baku, biaya tenaga kerja langsung dan biaya overhead 
pabrik. Ketepatan penghitungan harga pokok produksi merupakan hal yang 
sangat penting bagi perusahaan karena harga pokok produksi mempengaruhi 
harga jual yang ditawarkan kepada konsumen. Penghitungan harga pokok 
produksi yang tidak tepat akan mengakibatkan harga pokok produksi terlalu 
tinggi atau terlalu rendah. Hal tersebut akan berpengaruh pada laporan 
keuangan perusahaan pada periode yang bersangkutan. 
Setiap perusahaan manufaktur memiliki kebijakan masing-masing 
dalam menentukan metode penentuan harga produksi. Hal itu dikarenakan 
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setiap perusahaan manufaktur memiliki karakteristik tersendiri dalam 
menghasilkan produk maupun cara proses produksinya. 
 Secara garis besar, cara memproduksi produk dapat dibagi menjadi dua 
macam, yaitu produksi atas dasar pesanan dan produksi massa. Perusahaan 
yang berproduksi berdasar pesanan, mengumpulkan harga pokok produksinya 
dengan menggunakan metode harga pokok pesanan (job order cost method). 
Dalam metode ini biaya-biaya produksi dikumpulkan untuk pesanan tertentu 
dan harga pokok produksi per satuan produk yang dihasilkan pesanan tersebut 
dihitung dengan cara membagi total biaya produksi untuk pesanan tersebut 
dengan jumlah satuan produk dalam pesanan yang bersangkutan. Perusahaan 
yang berproduksi massa, mengumpulkan harga pokok produksinya dengan 
menggunakan metode harga pokok proses (process cost method). Dalam 
metode ini biaya-biaya produksi dikumpulkan untuk periode tertentu dan 
harga pokok produksi per satuan produk yang dihasilkan dalam periode 
tersebut dihitung dengan cara membagi total biaya produksi untuk periode 
tersebut dengan jumlah satuan produk yang dihasilkan dalam periode yang 
bersangkutan (Mulyadi, 2009:16). 
 Perusahaan Roti Ganep’s Tradisi Solo merupakan perusahaan 
manufaktur yang bergerak dibidang industri pembuatan roti. Perusahaan 
menghasilkan berbagai macam produk roti yaitu roti basah, roti kecik, dan 
katering. Dalam memproduksi roti basah dan katering dilakukan berdasarkan 
pesanan dari pembeli, sedangkan roti kecik diproduksi secara massa untuk 
memenuhi persediaan di gudang dan dijual ke konsumen. Dalam perhitungan 
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harga pokok produksi untuk roti kecik menggunakan metode harga pokok 
proses. Roti kecik merupakan obyek dari penelitian ini karena roti kecik 
adalah jenis roti yang paling banyak diproduksi dan menjadi produk unggulan 
perusahaan. 
 Perusahaan Roti Ganep’s Tradisi Solo dalam penentuan harga pokok 
produknya menggunakan elemen biaya bahan baku, biaya tenaga kerja 
langsung, dan biaya overhead pabrik. Dalam penentuan biaya overhead pabrik 
tersebut perusahaan hanya memasukkan unsur biaya yang mudah ditelusur, 
yaitu biaya bahan penolong, biaya tenaga kerja tidak langsung, biaya 
pengemasan, biaya listrik, biaya air, biaya telepon dan fax, biaya bahan bakar, 
dan biaya konsumsi karyawan. Untuk BOP yang lain seperti, pemeliharaan 
pabrik, biaya depresiasi, dan biaya asuransi pabrik tidak dibebankan ke dalam 
biaya produksi. Alasan perusahaan adalah kesulitan dalam pengalokasian 
biaya produksi tersebut, mengingat beragam jenis roti yang diproduksi dan 
jumlah produksinya tidak sama. 
Adanya beberapa unsur BOP yang tidak dibebankan ke dalam harga 
pokok produksi menyebabkan jumlah BOP yang dibebankan menjadi rendah, 
sehingga jumlah harga pokok produksi yang ditentukan menjadi rendah. 
Kurang akuratnya pembebanan BOP menyebabkan biaya produksi terlalu 
rendah, demikian juga dengan harga pokok produksi roti per satuan 
kilogramnya. Hal tersebut juga akan mempengaruhi harga jual produk yang 
dihasilkan. 
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Oleh karena itu, penulis tertarik untuk mengevaluasi harga pokok 
produksi Perusahaan Roti Ganep’s Tradisi Solo karena perusahaan tersebut 
merupakan perusahaan profit motive, sehingga penentuan harga pokok 
produksi menjadi masalah yang sangat penting. Dengan demikian, dalam 
penulisan Tugas Akhir ini penulis mengambil judul “EVALUASI 
PENENTUAN HARGA POKOK PRODUKSI ROTI KECIK DENGAN 
METODE HARGA POKOK PROSES PADA PERUSAHAAN ROTI 
GANEP’S TRADISI SOLO”. 
 
C. PERUMUSAN MASALAH 
Berdasarkan latar belakang masalah di atas, maka perumusan masalah 
dalam tugas akhir ini adalah sebagai berikut: 
1. Bagaimana penentuan harga pokok produksi roti kecik pada Perusahaan 
Roti Ganep’s dengan menggunakan metode harga pokok proses? 
2. Apakah perhitungan harga pokok produksi dengan metode harga pokok 









D. TUJUAN PENELITIAN 
Tujuan dari penulisan Tugas Akhir berdasarkan penelitian di 
Perusahaan Roti Ganep’s Tradisi Solo adalah: 
1. Untuk mengetahui penentuan harga pokok produksi roti kecik pada 
Perusahaan Roti Ganep’s Tradisi Solo dengan metode harga pokok proses. 
2. Untuk mengevaluasi ketepatan perhitungan harga pokok produksi roti 
kecik yang dilakukan Perusahaan Roti Ganep’s dengan perhitungan harga 
pokok produksi yang dilakukan penulis berdasarkan sistem akuntansi yang 
baik. 
 
E. MANFAAT PENELITIAN 
Melalui penelitian ini, penulis berharap dapat memberikan manfaat 
kepada beberapa pihak, yaitu: 
1. Perusahaan 
Hasil penelitian ini diharapkan dapat digunakan sebagai bahan 
masukan dan pertimbangan yang bermanfaat bagi perusahaan khususnya 
dalam hal penentuan harga pokok produksi dengan menggunakan metode 
harga pokok proses. 
2. Pembaca 
Penulisan ini diharapkan dapat digunakan sebagai referensi atau 
bahan acuan bagi peneliti berikutnya yang akan menyusun tugas akhir 




ANALISIS DATA DAN PEMBAHASAN 
 
A. TINJAUAN PUSTAKA 
1. Pengertian Biaya dan Akuntansi Biaya 
Akuntan telah mendefinisikan biaya sebagai “nilai tukar, 
pengeluaran, pengorbanan untuk memperoleh manfaat. Dalam akuntansi 
keuangan, pengeluaran atau pengorbanan pada saat akuisisi diwakili oleh 
penyusutan pada saat ini atau di masa yang akan datang dalam bentuk kas 
atau aktiva lain” (Carter dan Usry, 2006:29). 
Biaya merupakan obyek yang dicatat, diringkas, dan disajikan oleh 
akuntansi biaya. Mulyadi (2009:8) mengartikan biaya ke dalam dua 
pengertian. Biaya dalam arti sempit adalah pengorbanan sumber ekonomi 
untuk memperoleh aktiva, sedangkan biaya dalam arti luas adalah 
pengorbanan sumber ekonomi yang diukur dalam satuan uang yang terjadi 
atau yang kemungkinan akan terjadi untuk tujuan tertentu. 
Carter dan Usry (2006:30) mendefinisikan bahwa akuntansi biaya 
merupakan perhitungan biaya dengan tujuan untuk aktivitas perencanaan 
dan pegendalian, perbaikan kualitas dan efisiensi, serta pembuatan 
keputusan. 
Menurut Mulyadi (2009:7) akuntansi biaya adalah proses 
pencatatan, penggolongan, peringkasan, dan penyajian biaya pembuatan 
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dan penjualan produk barang atau jasa, dengan cara-cara tertentu, serta 
penafsiran terhadapnya. Objek kegiatan akuntansi biaya adalah biaya. 
Akuntansi biaya mempunyai tiga tujuan pokok, yaitu sebagai 
berikut. 
a. Penentuan Harga Pokok Produk 
Untuk memenuhi tujuan penentuan harga pokok produk, 
akuntansi biaya mencatat, menggolongkan, dan meringkas biaya-biaya 
pembuatan produk atau penyerahan jasa. Biaya yang dikumpulkan dan 
disajikan adalah biaya yang terjadi di masa lalu atau historis. 
b. Pengendalian Biaya 
Pengendalian biaya harus didahului dengan penentuan biaya 
yang seharusnya dikeluarkan untuk memproduksi satu satuan produk. 
Jika biaya yang seharusnya ini telah ditetapkan, akuntansi biaya 
bertugas untuk memantau apakah pengeluaran biaya sesungguhnya 
telah sesuai dengan biaya yang seharusnya tersebut. 
c. Pengambilan Keputusan Khusus 
Akuntansi untuk pengambilan keputusan khusus menyajikan 
biaya masa yang akan datang (future cost). Untuk memenuhi 
kebutuhan manajemen dalam pengambilan keputusan seperti: biaya 
kesempatan (opportunity cost), biaya hipotesis (hypothecal cost), biaya 
tambahan (incremental cost), biaya terhindarkan (avoidable cost), dan 
pendapatan yang hilang (forgone revenue). 
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2. Penggolongan Biaya dalam Perusahaan Manufaktur 
Dalam akuntansi biaya, biaya digolongkan dengan berbagai macam 
cara. Umumnya penggolongan biaya ini ditentukan atas dasar tujuan yang 
hendak dicapai dengan penggolongan tersebut, karena dalam akuntansi 
biaya dikenal konsep: “different cost for different purpose” (Mulyadi, 
2009:13). 
a. Penggolongan Biaya Menurut Obyek Pengeluaran 
Dalam cara penggolongan ini, nama obyek pengeluaran 
merupakan dasar penggolongan biaya. Misalnya nama obyek 
pengeluaran adalah bahan bakar, maka semua pengeluaran yang 
berhubungan dengan bahan bakar disebut “biaya bahan bakar”. 
b. Penggolongan Biaya Menurut Fungsi Pokok dalam Perusahaan 
1) Biaya Produksi 
Biaya produksi merupakan biaya-biaya yang terjadi untuk 
mengolah bahan baku menjadi produk jadi yang siap untuk dijual. 
Contohnya adalah biaya depresiasi mesin dan peralatan, biaya 
bahan baku, biaya penolong, dan biaya gaji karyawan yang bekerja 
dalam bagian-bagian baik yang langsung maupun yang tidak 
langsung berhubungan dengan proses produksi. 
Biaya bahan baku dan biaya tenaga kerja langsung disebut 
dengan istilah biaya utama (prime cost), sedangkan biaya tenaga 
kerja tidak langsung dan biaya overhead pabrik disebut dengan 
istilah biaya konversi (conversion cost). Biaya konversi merupakan 
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biaya untuk mengkonversi (mengubah) bahan baku menjadi 
produk jadi. 
2) Biaya Pemasaran 
Biaya pemasaran merupakan biaya-biaya yang terjadi untuk 
melaksanakan kegiatan pemasaran produk. Contohnya adalah biaya 
iklan, biaya promosi, biaya angkutan dari gudang perusahaan ke 
gudang pembeli, gaji karyawan bagian-bagian yang melaksanakan 
kegiatan pemasaran, dan biaya contoh (sample). 
3) Biaya Administrasi dan Umum 
Merupakan biaya-biaya untuk mengkoordinasi kegiatan 
produksi dan pemasaran produk. Contoh biaya ini adalah biaya gaji 
karyawan Bagian Keuangan, Akuntansi, Personalia, dan Bagian 
Hubungan Masyarakat, biaya pemeriksaan akuntan, biaya fotocopy. 
c. Penggolongan Biaya Menurut Hubungan Biaya dengan Sesuatu yang 
Dibiayai 
1) Biaya Langsung (Direct Cost) 
Biaya langsung adalah biaya yang terjadi, yang penyebab 
satu-satunya adalah karena adanya sesuatu yang dibiayai. Biaya 
langsung terdiri dari biaya bahan baku dan biaya tenaga kerja 
langsung. 
2) Biaya Tidak Langsung (Indirect Cost) 
Biaya tidak langsung adalah biaya yang terjadinya tidak 
hanya disebabkan oleh sesuatu yang dibiayai. Biaya tidak langsung 
 27 
dalam hubungannya dengan produk disebut dengan istilah biaya 
produksi tidak langsung atau biaya overhead pabrik (factory 
overhead cost). 
d. Penggolongan Biaya Menurut Perilakunya dalam Hubungannya 
dengan Perubahan Volume Kegiatan 
1) Biaya variabel  
Biaya variabel adalah biaya yang jumlah totalnya berubah 
sebanding dengan perubahan volume kegiatan. 
2) Biaya semivariable 
Biaya semivariabel adalah biaya yang berubah tidak 
sebanding dengan perubahan volume kegiatan. 
3) Biaya semifixed 
Biaya semifixed adalah biaya yang tetap untuk volume 
kegiatan tertentu dan berubah dengan jumlah yang konstan pada 
volume produksi tertentu. 
4) Biaya tetap 
Biaya tetap adalah biaya yang jumlahnya tetap dalam kisar 
volume kegiatan tertentu. 
e. Penggolongan Biaya Atas Dasar Jangka Waktu Manfaatnya 
1) Pengeluaran Modal 
Pengeluaran modal adalah biaya yang mempunyai manfaat 
lebih dari satu periode akuntansi (biasanya periode akuntansi 
adalah satu tahun kalender). Pengeluaran modal ini pada saat 
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terjadinya dibebankan sebagai harga pokok aktiva, dan dibebankan 
dalam tahun-tahun yang menikmati manfaatnya dengan cara 
didepresiasi, diamortisasi, atau dideplesi.  
2) Pengeluaran Pendapatan 
Pengeluaran pendapatan adalah biaya yang hanya 
mempunyai manfaat dalam periode akuntansi terjadinya 
pengeluaran tersebut. Pada saat terjadinya, pengeluaran pendapatan 
ini dibebankan sebagai biaya dan dipertemukan dengan pendapatan 
yang diperoleh dari pengeluaran biaya tersebut. 
 
3. Klasifikasi Biaya Produksi 
a. Biaya Bahan Baku 
Ada beberapa pendapat mengenai bahan baku. Menurut 
Mulyadi (2009:295), Bahan baku merupakan bahan yang membentuk 
bagian menyeluruh produk jadi. Hanggana (2008:15) mendefinisikan 
bahan baku adalah bahan yang menempel menjadi satu dengan barang 
jadi yang mempunyai nilai relatif tinggi dibanding dengan bahan yang 
lain dalam pembuatan suatu barang jadi. Bahan yang tidak mempunyai 
nilai, atau bernilai sangat kecil, meskipun menjadi bagian integral 
dalam produk jadi, dan menjadi pembentuk utama produk jadi 




b. Biaya Tenaga Kerja Langsung 
Tenaga kerja merupakan usaha fisik atau mental yang 
dikeluarkan karyawan untuk mengolah produk. Biaya tenaga kerja 
adalah harga yang dibebankan untuk penggunaan tenaga kerja manusia 
tersebut (Mulyadi, 2009: 343). Biaya tenaga kerja langsung merupakan 
biaya yang timbul karena pemakaian tenaga kerja yang terlibat secara 
langsung dalam proses produksi, dalam mengolah bahan mentah 
menjadi produk jadi. 
c. Biaya Overhead Pabrik 
Biaya overhead pabrik adalah biaya produksi selain biaya 
bahan baku dan biaya tenaga kerja langsung. Biaya overhead pabrik 
dapat dibebankan ke harga pokok produksi dengan cara langsung 
maupun tidak langsung (Hanggana, 2008:57). 
 
4. Pengelompokan Biaya Overhead Pabrik 
Menurut Mulyadi (2009:207) biaya overhead pabrik dapat 
dikelompokkan menjadi beberapa golongan berikut ini: 
a. Biaya Bahan Penolong 
Bahan penolong adalah bahan yang tidak menjadi bagian 
produk jadi atau bahan meskipun menjadi bagian produk jadi tetapi 




b. Biaya Reparasi dan Pemeliharaan 
Biaya reparasi dan pemeliharaan berupa biaya suku cadang 
(spareparts), biaya bahan baku habis pakai (factory supplies) dan 
harga perolehan jasa dari pihak luar perusahaan untuk keperluan 
perbaikan dan pemeliharaan emplasemen, perumahan, bangunan 
pabrik, mesin dan peralatan, kendaraan, perkakas laboratorium, dan 
aktiva lain yang digunakan untuk keperluan pabrik. 
c. Biaya Tenaga Kerja Tidak langsung 
Tenaga kerja tidak langsung adalah tenaga kerja pabrik yang 
upahnya tidak dapat diperhitungkan secara langsung kepada produk 
atau pesanan tertentu. Biaya tenaga kerja tidak langusng terdiri dari 
upah, tunjangan dan biaya kesejahteraan yang dikeluarkan untuk 
tenaga kerja tidak langsung tersebut. Tenaga kerja tidak langsung 
meliputi: 
1) Karyawan yang bekerja dalam departemen pembantu, seperti 
departemen-departemen pembangkit tenaga listrik, uap, bengkel 
dan departemen gudang. 
2) Karyawan tertentu yang bekerja dalam departemen produksi, 
karyawan administrasi pabrik, mandor. 
d. Biaya yang Timbul Sebagai Akibat Barlalunya Waktu 
Biaya-biaya yang termasuk dalam kelompok ini antara lain 
adalah biaya-biaya asuransi gedung, emplasemen, asuransi mesin dan 
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peralatan, asuransi kendaraan, asuransi kecelakaan karyawan, dan 
biaya amortisasi kerugian trial-run. 
e. BOP Lain yang Secara Langsung Memerlukan Pengeluaran Uang 
Tunai 
Biaya overhead pabrik yang termasuk dalam kelompok ini 
antara lain adalah biaya reparasi yang diserahkan kepada pihak luar 
perusahaan, biaya listrik PLN dan sebagainya. 
f. Biaya yang Timbul Sebagai Akibat Penilaian Terhadap Aktiva Tetap 
Biaya-biaya yang termasuk dalam kelompok ini antara lain 
adalah biaya-biaya depresiasi, emplasemen pabrik, bangunan pabrik, 
mesin dan peralatan, perkakas laboratorium, alat kerja, dan aktiva lain 
yang digunakan di pabrik. 
 
5. Pengertian Harga Pokok Produksi 
Harga Pokok Produksi merupakan keseluruhan biaya produksi 
yang terserap ke dalam setiap unit produk yang dihasilkan oleh 
perusahaan. Biaya produksi itu terdiri dari tiga elemen biaya yaitu biaya 
bahan baku, biaya tenaga kerja dan biaya overhead pabrik produksi lain 
untuk menyelesaikan suatu produk atau sering disebut biaya overhead 
pabrik. Biaya produksi membentuk harga pokok produksi yang digunakan 
untuk menghitung harga harga pokok produk jadi dan harga pokok produk 
yang pada akhir periode akuntansi masih dalam proses (Mulyadi, 2009: 
16). 
 32 





Laporan Biaya Produksi Bulan Januari 199X 
 
Data Produksi: 
Dimasukkan dalam proses      xx 
 
 
Produk jadi yang ditransfer ke     xx 
Departemen 2 
Produk dalam proses akhir      xx 
Jumlah produk yang dihasilkan     xx 
 
 
Biaya yang dibebankan Departemen 1 
dalam bulan Januari 2010: 
       Total           Per Kg 
 
Biaya Bahan Baku      xx   xx 
Biaya Tenaga Kerja Langsung    xx   xx 
Biaya Overhead Pabrik     xx   xx 
 
Jumlah        xx   xx 
 
Perhitungan Biaya: 
Harga pokok produk jadi yang ditransfer    xx 
ke departemen 2 
Harga persediaan produk dalam proses akhir 
Biaya Bahan Baku    xx 
Biaya Tenaga Kerja Langsung  xx 
Biaya Overhead Pabrik   xx 
          xx 
 
Jumlah Biaya Produksi yang dibebankan    xx 
Departemen 1 bulan Januari 199X 
 
Gambar 2.1 




6. Metode Pengumpulan dan Penentuan Harga Pokok Produksi 
Menurut Mulyadi (2009:16), pengumpulan harga pokok produksi 
sangat ditentukan oleh cara produksi. Cara memproduksi produk dapat 
dibagi menjadi dua macam yaitu: 
a. Produksi Atas Dasar Pesanan 
Perusahaan yang berproduksi berdasarkan pesanan, 
mengumpulkan harga pokok produksinya dengan menggunakan 
metode harga pokok pesanan (job order cost method). Dalam metode 
ini biaya-biaya produksi dikumpulkan untuk pesanan tertentu dan 
harga pokok produksi per satuan produk yang dihasilkan pesanan 
tersebut dihitung dengan cara membagi total biaya produksi untuk 
pesanan tersebut dengan jumlah satuan produk dalam pesanan yang 
bersangkutan. 
b. Produksi Massa 
Perusahaan yang berproduksi massa, mengumpulkan harga 
pokok produksinya dengan menggunakan metode harga pokok proses 
(process cost method). Dalam metode ini biaya-biaya produksi 
dikumpulkan untuk periode tertentu dan harga pokok produksi per 
satuan produk yang dihasilkan dalam periode tersebut dihitung dengan 
cara membagi total biaya produksi untuk periode tersebut dengan 




Metode penentuan harga pokok produksi adalah cara 
memperhitungkan unsur-unsur biaya ke dalam harga pokok produksi. 
Mulyadi (2009:17) mengemukakan bahwa unsur-unsur biaya dalam 
penentuan harga pokok produksi dibagi menjadi dua, yaitu: 
a. Full Costing 
Full Costing merupakan metode penentuan harga pokok 
produksi yang memperhitungkan semua unsur biaya produksi ke dalam 
harga pokok produksi, yang terdiri dari biaya bahan baku, biaya tenaga 
kerja langsung, dan biaya overhead pabrik, baik yang berperilaku 
variabel maupun tetap. 
b. Variable Costing 
Variable Costing merupakan penentuan harga pokok produksi 
yang hanya memperhitungkan biaya produksi yang berperilaku 
variabel ke dalam harga pokok produksi, yang terdiri dari biaya bahan 
baku, biaya tenaga kerja langsung, dan biaya overhead variabel. 
 
7. Karakteristik Metode Harga Pokok Proses 
Menurut Mulyadi (2009:63) metode pengumpulan biaya produksi 
ditentukan oleh karakteristik proses produksi perusahaan. Dalam 
perusahaan yang berproduksi massa, karakteristik produksinya adalah: 
a. Produk yang dihasilkan merupakan produk standar. 
b. Produk yang dihasilkan dari bulan ke bulan adalah sama. 
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c. Kegiatan produksi dimulai dengan diterbitkannya perintah produksi 
yang berisi rencana kegiatan produksi. 
Hanggana (2008:80) mengemukakan bahwa syarat utama 
perusahaan dapat menggunakan metode harga pokok proses jika:  
a. Perusahaan memproduksi hanya satu jenis barang atau jasa yang 
mempunyai spesifikasi sama. 
b. Perusahaan memproduksi labih dari satu spesifikasi barang, baik 
berbeda karena model, bentuk, ukuran, warna, kualitas, maupun yang 
lainnya, tetapi manajemen dapat menerima anggapan atau asumsi 
bahwa spesifikasi barang yang dihasilkan yang kenyataannya berbeda 
itu dianggap memiliki spesifikasi yang sama. 
 
8. Manfaat Informasi Harga Pokok Produksi 
Menurut Mulyadi (2009:65) dalam  produksi yang berproduksi 
massa, informasi harga pokok produksi yang dihitung untuk jangka waktu 
tertentu bermanfaat bagi manajemen, yaitu: 
a. Menentukan harga jual produk. 
Perusahaan yang berproduksi massa memproses produknya 
untuk memenuhi persediaan di gudang, dengan demikian biaya 
produksi dihitung untuk jangka waktu tertentu untuk menghasilkan 




b. Memantau realisasi biaya produksi. 
Akuntansi biaya digunakan untuk mengumpulkan informasi 
biaya produksi yang dikeluarkan dalam jangka waktu tertentu untuk 
memantau apakah proses produksi mengkonsumsi total biaya produksi 
sesuai dengan yang diperhitungkan sebelumnya. Pengumpulan biaya 
produksi untuk jangka waktu tertentu tersebut dilakukan dengan 
menggunakan metode harga pokok proses. 
c. Menghitung laba atau rugi bruto periode tertentu. 
Informasi laba atau rugi bruto periodik diperlukan untuk 
mengetahui kontribusi itu, metode harga pokok proses digunakan oleh 
manajemen untuk mengumpulkan informasi biaya produksi yang 
sesungguhnya dikeluarkan untuk periode tertentu guna menghasilkan 
informasi laba atau rugi bruto tiap periode. 
d. Menentukan harga pokok persediaan produk jadi dan produk dalam 
proses yang disajikan dalam neraca. 
Di dalam neraca, manajemen harus menyajikan harga pokok 
persediaan produk jadi dan harga pokok produk yang pada tanggal 
neraca masih dalam proses. Untuk tujuan tersebut, manajemen perlu 
menyelenggarakan catatan biaya produksi tiap periode. Berdasarkan 
catatan biaya produksi tiap periode tersebut manajemen dapat 
menentukan biaya produksi yang melekat pada produk jadi yang 
belum laku dijual pada tanggal neraca.  
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9. Perbedaan Metode Harga Pokok Proses dengan Metode Harga Pokok 
Pesanan 
Menurut Mulyadi (2009:64) perbedaan antara metode harga pokok 
proses dengan metode harga pokok pesanan terlatak pada: 
a. Pengumpulan biaya produksi 
Metode harga pokok pesanan mengumpulkan biaya produksi 
menurut pesanan, sedangkan metode harga pokok proses 
mengumpulkan biaya produksi per departemen produksi per periode 
akuntansi.  
b. Perhitungan harga pokok produksi per satuan 
Metode harga pokok pesanan menghitung harga pokok 
produksi per satuan dengan cara membagi total biaya yang dikeluarkan 
untuk pesanan tertentu dengan jumlah satuan produk yang dihasilkan 
dalam pesanan yang bersangkutan. 
Metode harga pokok proses menghitung harga pokok produksi 
per satuan dengan cara membagi total biaya produksi yang dikeluarkan 
selama periode tertentu dengan jumlah satuan produk yang dihasilkan 
selama periode yang bersangkutan. 
c. Penggolongan biaya produksi 
Metode harga pokok pesanan, biaya produksi harus dipisahkan 
menjadi biaya produksi langsung dan biaya produksi tidak langsung. 
Biaya produksi langsung dibebankan kepada produk berdasar biaya 
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yang sesungguhnya terjadi, sedangkan biaya produksi tidak langsung 
dibebankan kepada produk berdasar tarif yang ditentukan di muka. 
Metode harga pokok proses, pembedaan biaya produksi 
langsung dan biaya produksi tidak langsung sering kali tidak 
diperlukan, terutama jika perusahaan hanya menghasilkan satu macam 
produk. Karena harga pokok per satuan produk dihitung setiap akhir 
bulan, maka umumnya biaya overhead pabrik dibebankan kepada 
produk atas dasar biaya yang sesungguhnya terjadi. 
 
B. ANALISIS DATA DAN PEMBAHASAN 
1. Perhitungan Menurut Perusahaan 
a. Perhitungan Biaya Produksi 
Perhitungan biaya produksi meliputi biaya bahan baku, biaya 
tenaga kerja langsung, dan biaya overhead pabrik. 
1) Perhitungan Biaya Bahan Baku 
Biaya bahan baku yang digunakan perusahaan untuk 
membuat roti kecik adalah tepung ketan, gula pasir, telur, dan 
mentega. Perhitungan biaya bahan baku pada perusahaan 
ditentukan dengan cara mengalikan jumlah bahan yang dipakai 
dengan harga pokok bahan. Satu resep bahan terdiri dari 5 kg 
tepung ketan putih, 5 kg tepung ketan coklat, 4½ kg telur, 3 kg 
gula pasir, dan ¾ kg mentega. Setiap hari perusahaan memproduksi 
15 resep roti kecik. Pada bulan Januari 2010 perusahaan mengolah 
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bahan baku sebanyak 6.843,75 kg, yang terdiri dari beras ketan 
3.750 kg (10 kg x 15 x 25), telur 1.687,5 kg (4½ kg x 15 x 25), 
gula pasir 1.125 kg (3 kg x 15 x 25), dan mentega 281,25 kg (¾ kg 
x 15 x 25). Hasil tersebut diperoleh dari perhitungan dengan cara 
mengalikan bahan baku 1 resep dengan total resep setiap harinya 
serta jumlah hari selama bulan Januari 2010. Setiap satu resep 
bahan pembuatan roti kesik menghasilkan roti kecik matang 
sebesar ± 8 kg.  
Berikut ini adalah tabel perhitungan biaya bahan baku 
untuk proses pembuatan roti kecik. 
Tabel 2.1 
Biaya Bahan Baku Proses Produksi Roti Kecik 
Bulan Januari 2010 
 
Jenis                     Kuantitas           Harga/Kg       Total Biaya 
                                                      (Kg)                     (Rp)                       (Rp) 
 
                          Beras ketan       3.750      11.500        43.125.000 
Telur       1.687,5      10.800        18.225.000 
Gula pasir      1.125      11.400        12.825.000 
Mentega         281,25             18.000          5.062.500 
 
Total biaya bahan baku           79.237.500 
 
Sumber : Data  yang diolah 
Tabel 2.1 menunjukkan bahwa jumlah biaya bahan baku 
yang diperlukan untuk proses produksi roti kecik pada bulan 





2) Perhitungan Biaya Tenaga Kerja Langsung 
Pada Perusahaan Roti Ganep’s tenaga kerja yang terlibat 
dalam proses produksi roti kecik adalah tenaga kerja harian dengan 
upah harian. Total tenaga kerja bagian produksi adalah 35 orang. 
Tenaga kerja yang terlibat dalam pembuatan roti kecik sebanyak 13 
orang, terdiri dari 2 orang pada penepungan, 6 orang pada 
pengolahan, 5 orang pada pengemasan.  
Perhitungan tenaga kerja langsung ditentukan dengan cara 
mengalikan jumlah tenaga kerja bagian produksi yang terlibat 
dengan jumlah hari mereka bekerja serta tarif upah yang telah 
ditetapkan per harinya. 
Berikut ini adalah tabel perhitungan biaya tenaga kerja 
langsung untuk proses produksi roti kecik. 
Tabel 2.2 
Biaya Tenaga Kerja Langsung Proses Produksi Roti Kecik 
Bulan Januari 2010 
 
       Bagian       Jml karyawan     Upah/hari       Jumlah   Total Biaya 
                                   (Orang)              (Rp)           Hari         (Rp) 
 
       Penepungan      2  23.000  25     1.150.000 
       Pengolahan      6  23.000  25     3.450.000 
       Pengemasan      5  23.000  25     2.875.000 
 
       Total BTKL          7.475.000 
 
Sumber : Data  yang diolah 
Tabel 2.2 menunjukkan bahwa jumlah biaya tenaga kerja 
langsung yang terlibat dalam proses produksi roti kecik pada bulan 
Januari 2010 adalah Rp 7.475.000,-. 
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3) Perhitungan Biaya Overhead Pabrik 
Perusahaan membebankan biaya overhead pabrik kepada 
produk sebesar biaya yang sesungguhnya terjadi selama periode 
tertentu. Unsur-unsur BOP yang diperhitungkan adalah biaya 
bahan penolong, biaya tenaga kerja tidak langsung, biaya 
pengemasan, biaya listrik, biaya air, biaya telepon dan fax, biaya 
bahan bakar, dan biaya konsumsi karyawan. Biaya-biaya tersebut 
diperhitungkan karena dibayar secara per kas dan mudah dalam 
pengalokasiannya sehingga dapat diidentifikasi biaya pada periode 
terjadinya proses produksi. 
Unsur BOP lain seperti biaya pemeliharaan peralatan 
pabrik, biaya pemeliharaan kendaraan pabrik, biaya depresiasi 
gedung pabrik, biaya depresiasi peralatan pabrik, biaya depresiasi 
kendaraan pabrik, dan biaya asuransi gedung tidak dibebankan 
dengan alasan sulit untuk pengalokasian biaya produksi pada 
periode akuntansi. Biaya-biaya tersebut dimasukkan dalam biaya 
administrasi dan umum. 
Dalam menentukan besarnya biaya listrik, biaya air, biaya 
telepon dan fax perusahaan sedikit mengalami kesulitan dalam 
menelusur. Oleh karena itu, perusahaan mengambil kebijakan 
dalam mengalokasikan biaya listrik, air, telepon dan fax menjadi 
tiga bagian, yaitu 40% untuk bangunan lantai 1 produksi roti basah, 
35% untuk bangunan lantai 2 produksi roti kecik, 25% banguan 
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lantai 3 resto dan katering. Pengalokasian  tersebut disesuaikan 
dengan rata-rata jumlah pemakaian tiap lantai bangunan. 
Berikut ini adalah penghitungan pengalokasian biaya 
overhead pabrik pada proses produksi roti kecik selama bulan 
Januari 2010. 
a) Biaya bahan penolong 
Total biaya bahan penolong diperoleh dengan cara 
mengalikan kuantitas bahan penolong selama satu bulan 
dengan harga pokok bahan. 
(1) Soda kue = 37,5 kg x Rp 30.000,-  = Rp 1.125.000,- 
(2) Bahan lain = Rp 1.245.500,- 
Jumlah Biaya bahan penolong = Rp 2.370.500,- 
b) Biaya tenaga kerja tidak langsung 
(1) Mandor pabrik   = 1 org x Rp 1.250.000,- = Rp 1.250.000,- 
(2) Cleaning service= 1 org x Rp    600.000,- = Rp    600.000,- 
(3) Tukang cuci    = 1 org x Rp    400.000,- = Rp    400.000,- 
c) Biaya pengemasan = Rp 3.283.225,- 
d) Biaya listrik 
Biaya listrik bulan Januari 2010 sebesar Rp1.310.300,- 
(1) Bangunan lantai 1 
Biaya listrik = 40% x Rp 1.070.300 = Rp 428.120,- 
(2) Bangunan lantai 2 
Biaya listrik = 35% x Rp 1.070.300 = Rp 374.605,- 
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(3) Bangunan lantai 3 
Biaya listrik = 25% x Rp 1.070.300 = Rp 267.575,- 
e) Biaya air 
Biaya air bulan Januari 2010 sebesar Rp 617.200,- 
(1) Bangunan lantai 1 
Biaya air = 40% x Rp 617.200 = Rp 246.880,- 
(2) Bangunan lantai 2 
Biaya air = 35% x Rp 617.200 = Rp 216.020,- 
(3) Bangunan lantai 3 
Biaya air = 25% x Rp 617.200 = Rp 154.300,- 
f) Biaya telepon dan fax 
Biaya telepon dan fax bulan Januari 2010 sebesar Rp 633.200,- 
(1) Bangunan lantai 1 
Biaya telepon & fax  = 40% x Rp 633.200 = Rp 253.280,- 
(2) Bangunan lantai 2 
Biaya telepon & fax  = 35% x Rp 633.200 = Rp 221.620,- 
(3) Bangunan lantai 3 
Biaya telepon & fax  = 25% x Rp 633.200 = Rp 158.300,- 
g) Biaya konsumsi karyawan 
Terdiri dari 13 orang tenaga kerja langsung dan 3 orang tenaga 
kerja tidak langsung. 
16 orang x 25 hari x Rp 5.000,- = Rp 2.000.000,- 
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h) Biaya bahan bakar 
Biaya  bahan  bakar sebesar Rp 337.500,-. 
Berikut ini adalah tabel perhitungan biaya overhead pabrik 
menurut perusahaan untuk proses produksi roti kecik. 
Tabel 2.3 
Biaya Overhead Pabrik Proses Produksi Roti Kecik 
Bulan Januari 2010 
 
     Jenis Biaya     Total Biaya (Rp) 
 
     Biaya bahan penolong: 
 Soda kue (37,5 kg x 30.000)   1.125.000 
 Bahan lain     1.245.500 
 Total biaya bahan penolong           2.370.500 
     Biaya tenaga kerja tidak langsung: 
 Mandor pabrik    (1 org x 1.300.000)  1.300.000 
 Cleaning service  (1 org x 600.000)     600.000 
 Tukang cuci    (1 org x 400.000)     400.000 
 Total BTKTL             2.300.000 
     Biaya pengemasan            3.283.225 
     Biaya listrik                374.605        
     Biaya air                       216.020 
     Biaya telepon & fax               221.620 
     Biaya bahan bakar               337.500 
     Biaya konsumsi karyawan           2.000.000 
 
     Total BOP           11.103.470   
 
Sumber: Data yang diolah 
 
 
Tabel 2.3 menunjukkan bahwa total BOP selama bulan 
Januari 2010 adalah Rp 11.103.470,-. Biaya tersebut merupakan 
BOP yang dikeluarkan untuk semua jenis roti kecik, yaitu roti 
kecik panjang, roti kecik bulat, dan roti kecik banjar. Selama bulan 
Januari 2010 perusahaan menghasilkan roti kecik sebanyak 3.010 
kg, dengan rincian 2588 kg roti kecik panjang, 211 kg roti kecik 
bulat, 211 kg roti kecik banjar. 
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b. Perhitungan Harga Pokok Produksi 
Berikut ini adalah tabel perhitungan harga pokok produksi roti 
kecik selama bulan Januari 2010. 
Tabel 2.4 
Perhitungan Harga Pokok Produksi Roti Kecik 
Bulan Januari 2010 
 
     Jenis Biaya             Total Biaya (Rp) 
     Biaya Bahan Baku      79.237.500 
     Biaya Tenaga Kerja Langsung        7.475.000 
     Biaya Overhead Pabrik      11.103.470 
     Total Biaya Produksi     97.815.970 
     Jumlah roti kecik yang dihasilkan (kg)            3.010 
 
     Biaya Produksi Roti Kecik per Kg           32.497 
 
      Sumber : Data yang diolah 
Tabel 2.4 menunjukkan bahwa total biaya produksi roti kecik 
pada Perusahaan Roti Ganep’s selama bulan Januari 2010 adalah Rp 
97.815.970,- dengan jumlah roti kecik yang dihasilkan adalah  3.010 
kg. Biaya produksi roti kecik per kg adalah Rp 32.497. 
 
2. Perhitungan Menurut Penulis 
a. Perhitungan Biaya Produksi 
Perhitungan biaya produksi meliputi biaya bahan baku, biaya 
tenaga kerja langsung, dan biaya overhead pabrik. 
1) Perhitungan Biaya Bahan Baku 
Biaya bahan baku dihitung dengan cara mengalikan jumlah 
bahan yang dipakai dengan harga pokok bahan baku. Total biaya 
bahan baku yang digunakan dalam proses pembuatan roti kecik 
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oleh   perusahaan   selama   bulan  Januari  2010   yaitu   sebesar 
Rp 79.237.500,-.  
2) Perhitungan Biaya Tenaga Kerja Langsung 
Biaya tenaga kerja langsung dihitung dengan cara 
mengalikan jumlah biaya tenaga kerja bagian produksi dengan 
jumlah hari mereka bekerja serta tarif upah yang telah ditentukan. 
Total biaya tenaga kerja langsung dalam proses pembuatan roti 
kecik  oleh  perusahaan  selama  bulan  Januari  2010 yaitu  sebesar 
Rp 7.475.000,-. 
3) Perhitungan Biaya Overhead Pabrik 
Unsur-unsur BOP lain seperti biaya pemeliharaan peralatan 
pabrik, biaya pemeliharaan kendaraan pabrik, biaya depresiasi 
gedung pabrik, biaya depresiasi peralatan pabrik, biaya depresiasi 
kendaraan pabrik, dan biaya asuransi gedung, merupakan BOP 
yang tidak dibebankan oleh perusahaan. Oleh karena itu, penulis 
menambahkan biaya overhead pabrik tersebut dalam perhitungan 
biaya overhead pabrik. 
Berikut ini adalah penghitungan pengalokasian biaya 
overhead pabrik pada proses produksi roti kecik selama bulan 
Januari 2010. 
a) Biaya pemeliharaan peralatan pabrik  = Rp   75.000,- 
b) Biaya pemeliharaan kendaraan pabrik   = Rp 200.000,- 
c) Biaya depresiasi gedung pabrik 
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Pada Perusahaan Roti Ganep’s Tradisi Solo terdiri dari 
3 lantai, bangunan lantai 2 adalah bangunan khusus untuk 
pembuatan roti kecik. Berikut disajikan dasar yang digunakan 
dalam alokasi biaya overhead pabrik untuk perhitungan biaya 
depresiasi selama bulan Januari 2010. Dalam penghitungan 
biaya depresiasi aktiva tetap, dihitung dengan menggunakan 
metode garis lurus. 
Harga perolehan = Rp 400.000.000,- 
Tahun perolehan = Januari 2000 
Nilai residu = Rp 100.000.000,- 
Umur ekonomis = 25 tahun 
Biaya depr. bangunan = 
 Harga perolehan – Nilai residu 
                         : 12 
         Umur ekonomis 
       Rp 400.000.000 – Rp 100.000.000 
                   : 12     
25 tahun 
    = Rp 1.000.000,- 
Biaya depresiasi bangunan tiap lantai = Rp 1.000.000 : 3 
       = Rp    333.333,- 
d) Biaya depresiasi kendaraan pabrik 
Mobil dan motor digunakan untuk mengangkut barang 
jadi kepada pembeli. Biaya depresiasi mobil dibebankan pada 
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tiga jenis barang yang dihasilkan oleh perusahaan, yaitu roti 
basah, roti kecik, dan katering. 
(1) Mobil 1 unit 
Harga perolehan = Rp 50.000.000,- 
Tahun perolehan = Januari 2003 
Nilai residu  = Rp 10.000.000,- 
Umur ekonomis = 10 tahun 
Biaya depr. Mobil = 
 Harga perolehan – Nilai residu 
                    : 12 
  Umur ekonomis 
      Rp 50.000.000 – Rp 10.000.000 
              : 12 
        10 tahun 
  = Rp 333.333,- 
Biaya depresiasi bangunan = Rp 333.333 : 3 
tiap jenis barang 
    = Rp 111.111,- 
(2) Motor 3 unit 
Harga perolehan  = Rp 36.000.000,- 
Tahun perolehan = Januari 2003 
Nilai residu  = Rp 15.000.000,- 
Umur ekonomis = 10 tahun 
Biaya depr. Motor = 
      Harga perolehan – Nilai residu 
                   : 12 
  Umur ekonomis 
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      Rp 36.000.000 – Rp 15.000.000 
             : 12 
         10 tahun 
  = Rp 175.000,- 
Biaya depresiasi motor tiap jenis barang = Rp 175.000 : 3 
     = Rp   58.333,- 
Biaya depresiasi kendaraan  = Rp 111.111 + Rp 58.333 
              = Rp 169.444,- 
e) Biaya asuransi gedung pabrik 
Biaya asuransi gedung pabrik sebesar Rp 1.125.000,-. 
Pabrik terdiri dari 3 lantai, pengalokasiannya dibagi 3 
berdasarkan banyaknya lantai pabrik, sebesar Rp 375.000,- 
untuk masing-masing lantai. 
f) Biaya depresiasi mesin dan peralatan pabrik 
Berikut ini adalah perhitungan biaya depresiasi mesin 











Perhitungan Biaya Depresiasi 
Mesin dan Peralatan Pembuatan Roti Kecik 
Bulan Januari 2010 
      Jenis              HP   NS UE(Th) By.Dep/th    By. Dep./bln 
      Peralatan            (A)    (B)   (C)       (D)  (E) 
      (A-B) / C            D/12 
 
      Alat sortasi          30.000          5.000    1    25.000          2.083,33 
      Baskom besar         45.000          6.000    1    39.000          3.250  
      Alat penirisan         45.000          6.000    1    39.000          3.250 
      Alat penyangrai    450.000        50.000    5    80.000          6.666,67 
      Mesin penepung   350.000        50.000    8    37.500          3.125 
      Alat pengayak         15.000          3.000    1      5.000             415,67 
      Timbangan        550.000        100.000    5    60.000          7.500 
      Mixer     1.600.000      350.000    3  116.667          9.722,23 
      Gilingan kecik      600.000      100.000    5  100.000          8.333,33 
      Pisau pemotong      20.000          2.000    1    18.000          1.500 
      Cetakan kecik       700.000      100.000    6  100.000          8.333,33 
      Loyang        625.000      125.000    4  125.000        10.416,67 
      Trolly        750.000      150.000   10  600.000        60.000 
      Oven     1.000.000      200.000    5   160.000        13.333,33 
      Kipas angin        250.000        50.000    5     40.000          3.333,33  
      Pengepres        650.000       100.000    5   110.000          9.166,67 
      
      Total           150.430* 
      *) pembulatan 
      Sumber: Data yang diolah 
Tabel 2.5 menunjukkan bahwa biaya depresiasi mesin   






Berikut ini adalah tabel akumulasi biaya overhead 
pabrik menurut penulis selama bulan Januari 2010. 
Tabel 2.6 
Akumulasi Biaya Overhead Pabrik Roti Kecik 
Bulan Januari 2010 
 
  Bagian         Kuantitas         Harga      Total Biaya 
            (Jumlah)           (Rp)             (Rp) 
 
 Biaya bahan penolong 
   Soda kue                 37,5          30.000         1.125.000 
   Bahan lain              1.245.000 
    Total biaya bahan penolong            2.370.500 
 
    BTKTL 
  Mandor pabrik     1      1.300.000         1.300.000 
  Cleaning service     1         600.000            600.000 
  Tukang cuci      1         400.000            400.000 
    Total BTKTL              2.300.000 
 
     Biaya pengemasan             3.283.225 
     Biaya listrik                 374.605 
     Biaya air                 216.020 
     Biaya telepon & fax                221.620 
     Biaya bahan bakar                337.500 
     Biaya konsumsi karyawan            2.000.000 
     Biaya pemeliharaan peralatan pabrik                75.000 
     Biaya pemeliharaan kendaraan pabrik              200.000 
     Biaya depr. gedung pabrik               333.333 
     Biaya depr. peralatan pabrik               150.430 
     Biaya depr. kendaraan pabrik               169.444 
     Biaya asuransi gedung                375.000 
        Total BOP            12.406.677  
 
    Sumber: Data olahan penulis 
Tabel 2.6 menunjukkan bahwa total BOP selama bulan 





b. Perhitungan Harga Pokok Produksi 
Perusahaan Roti Ganep’s Tradisi Solo dalam bulan Januari 
2010 tidak mempunyai persediaan barang dalam proses awal. Adonan 
yang sudah jadi langsung dicetak kemudian dioven. Selama proses 
produksi bulan Januari 2010 tidak ada roti kecik yang cacat. 
Berikut ini adalah tabel data produksi dan biaya produksi roti 
kecik Perusahaan Roti Ganep’s Tradisi Solo bulan Januari 2010. 
Tabel 2.7 
Data Produksi dan Biaya Produksi Roti Kecik 
pada Perusahaan Roti Ganep’s Tardisi Solo 
Bulan Januari 2010 
Keterangan 
 
 Data Produksi 
 Persediaan barang dalam proses awal         0 
 Tingkat penyelesaian BDP awal          0 % 
 Bahan baku dimasukkan dalam proses   6.843,75kg 
 Jumlah produk yang dihasilkan    3.010  kg 
 Produk selesai yang ditransfer ke gudang   2.710  kg 
 Produk dalam proses akhir bulan         300  kg 
 Produk cacat            0 
 Tingkat penyelesaian produk cacat                0 % 
 Biaya yang dikeluarkan bulan 
 Januari 2010: 
 Biaya bahan baku      79.237.500 
 Biaya tenaga keja langsung        7.475.000 
 Biaya overhead pabrik     12.406.677 
 Tingkat penyelesaian produk 
 Dalam proses akhir: 
 Biaya bahan baku        100 % 
 Biaya tenaga kerja langsung        90 % 
 Biaya overhead pabrik         90 % 
 
Sumber: Data olahan penulis 
Dalam menghitung harga pokok produk jadi yang ditransfer ke 
gudang dan harga pokok produk dalam proses yang pada akhir bulan 
belum selesai diproduksi, maka perlu dilakukan penghitungan biaya 
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produksi per kilogram yang dikeluarkan dalam bulan Januari 2010. 
Hasil perhitungan ini kemudian dikalikan dengan kuantitas produk 
jadi, maka akan diperoleh informasi harga pokok produk jadi yang 
ditransfer ke gudang. Untuk menghitung harga pokok persediaan 
produk dalam proses pada akhir periode, biaya produksi per satuan 
tersebut dikalikan dengan kuantitas persediaan produk dalam proses, 
dengan memperhitungkan tingkat penyelesaian persediaan produk 
dalam proses tersebut. Tingkat penyelesaian biaya bahan baku sebesar 
100 % (BBB 100 %). Tingkat penyelesaian biaya tenaga kerja 
langsung dan biaya overhead pabrik sebesar 90 % (konversi  90 %) 
Untuk menghitung biaya roti kecik per kilogram yang 
dikeluarkan oleh perusahaan tersebut, perlu dihitung unit ekuivalensi 
bulan Januari 2010 dengan cara perhitungan sebagai berikut. 
a) Biaya bahan baku yang dikeluarkan dalam bulan Januari 2010 
tersebut dapat menghasilkan 2.710 kg produk jadi dan 300 kg 
persediaan produk dalam proses dengan tingkat penyelesaian biaya 
bahan baku sebesar 100 %. Hal ini berarti bahwa biaya bahan baku 
sebesar Rp 79.237.500,- tersebut telah digunakan untuk 
menyelesaikan produk jadi sebanyak 2.710 kg dan 300 kg (300 x 
100 %) persediaan produk dalam proses. Dengan demikian, unit 
ekuivalensi biaya bahan baku adalah 3.010 kg, yang dihitung 
sebagai berikut: 2.710 + (100 % x 300) = 3.010 kg. 
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b) Biaya tenaga kerja langsung yang dikeluarkan dalam bulan Januari 
2010 tersebut dapat menghasilkan 2.710 kg produk jadi dan 300 kg 
persediaan produk dalam proses dengan tingkat penyelesaian biaya 
tenaga kerja langsung sebesar 90 %. Hal ini berarti bahwa biaya 
tenaga kerja langsung sebesar Rp 7.475.000,- tersebut telah 
digunakan untuk menyelesaikan produk jadi sebanyak 2.710 kg 
dan 270 kg (300 x 90 %) persediaan produk dalam proses. Dengan 
demikian, unit ekuivalensi biaya tenaga kerja langsung adalah 
2.980 kg, yang dihitung sebagai berikut: 2.710 + (90 % x 300) = 
2.980 kg. 
c) Biaya overhead pabrik yang dikeluarkan dalam bulan Januari 2010 
tersebut dapat menghasilkan 2.710 kg produk jadi dan 300 kg 
persediaan produk dalam proses dengan tingkat penyelesaian biaya 
overhead pabrik sebesar 90 %. Hal ini berarti bahwa biaya 
overhead pabrik sebesar Rp 12.406.677,- tersebut telah digunakan 
untuk menyelesaikan produk jadi sebanyak 2.710 kg dan 270 kg 
(300 x 90 %) persediaan produk dalam proses. Dengan demikian, 
unit ekuivalensi biaya overhead pabrik adalah 2.980 kg, yang 






Berikut ini adalah tabel laporan biaya produksi roti kecik 
selama bulan Januari 2010. 
Tabel 2.8 
Laporan Biaya Produksi Roti Kecik 
Bulan Januari 2010 
 
Perusahaan Roti Ganep’s Tradisi Solo 
Laporan Biaya Produksi Roti Kecik 
Bulan Januari 2010 
 
  Data Produksi 
  Dimasukkan dalam proses            6.843,75 kg 
 
 
  Produk jadi yang ditransfer ke gudang          2.710 kg 
  Produk dalam proses akhir               300 kg 
  Jumlah produk yang dihasilkan           3.010 kg 
 
 
  Biaya yang dibebankan 
  dalam bulan Januari 2010 
            Total Biaya                 Per Kg 
 
  BBB    Rp  79.237.500    Rp 26.324,75 
  BTKL                Rp    7.475.000    Rp   2.508,39    
  BOP    Rp  12.406.677       Rp   4.163,31 
 
  Jumlah    Rp  99.119.177      Rp 32.996,45 
 
 
  Perhitungan Biaya 
  Harga pokok produk jadi yang ditransfer ke 
  Gudang 2.710 kg @ Rp 32.996,45    Rp  89.420.380 
  Harga pokok persediaan produk dalam proses akhir 
  Biaya bahan baku   = Rp 7.897.425 
(100% x 300 x 26.324,75) 
  Biaya tenaga kerja langsung = Rp    677.266 
(90% x 300 x 2.508,39) 
  Biaya overhead pabrik  = Rp 1.124.106 
(90% x 300 x 4.163,31) 
         Rp    9.698.797 
     
  Jumlah Biaya Produksi yang dibebankan   Rp  99.119.177 
  dalam bulan Januari 2010  
  
Sumber: Data olahan penulis 
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Laporan biaya produksi pada tabel 2.8 menunjukkan bahwa 
total biaya yang dibebankan sebesar Rp 99.119.177,-, sedangkan harga 
pokok produksi per kg adalah Rp 32.996,45,-. 
 
3. Perbandingan Harga Pokok Produksi Roti Kecik Menurut Perusahaan dan 
Menurut Penulis 
Tabel 2.9 
Perbandingan Harga Pokok Produksi Roti Kecik 
Menurut Perusahaan dan Menurut Penulis 
Bulan Januari 2010 
 
 
Keterangan            Menurut Perusahaan Menurut Penulis             Selisih 
 
BBB    Rp 79.237.500  Rp 79.237.500  - 
 
BTKL            7.475.000          7.475.000  - 
 
BOP          11.103.470        12.406.677        Rp 1.303.207 
 
Harga Pokok Produksi        97.815.970        99.119.177        Rp 1.303.207 
 
Jumlah Roti Kecik             3.010             3.010 
yang Dihasilkan 
 
HPPd per kg     Rp      32.497   Rp   32.996,45        Rp   499,45 
 
Harga Jual / kg     Rp      45.500    Rp   45.500 
 
Laba yang diharapkan  40 %           37,89 %  2,11 % 
 
Sumber: Data olahan penulis 
Tabel 2.9 menunjukkan bahwa terdapat perbedaan nilai biaya 
overhead pabrik antara perhitungan perusahaan dengan perhitungan penulis. 
Jumlah  biaya  overhead  pabrik  menurut  perhitungan  perusahaan  adalah 
Rp 11.103.470,-, sedangkan jumlah biaya overhead pabrik menurut 
perhitungan penulis adalah Rp 12.406.677,-. 
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Harga pokok produksi per unit antara perhitungan perusahaan 
dengan perhitungan penulis terdapat selisih sebesar Rp 499,45,-. Tingkat 
laba yang dihasilkan juga mengalami selisih sebesar 2,11 %. Berdasarkan 
harga jual yang telah ditetapkan sebesar Rp 45.500 per kg, diharapkan 
perusahaan akan mendapatkan laba sebesar 40 %. Setelah penulis 
melakukan penghitungan, dengan harga jual yang telah ditentukan oleh  
perusahaan tingkat laba yang dicapai hanya 37,89 %. Artinya perusahaan 




















Setelah penulis melakukan evaluasi terhadap penentuan harga pokok 
produksi roti kecik berdasarkan metode harga pokok proses yang dilakukan oleh 
Perusahaan Roti Ganep’s, penulis menemukan adanya beberapa kelebihan dan 
kelemahan. 
A. KELEBIHAN 
1. Perusahaan telah melakukan pengumpulan penghitungan unsur-unsur 
biaya produksi untuk menentukan harga pokok produksi roti kecik dengan 
menggunakan metode harga pokok proses. Unsur-unsur tersebut meliputi 
biaya bahan baku, biaya tenaga kerja langsung, dan biaya overhead pabrik. 
2. Perusahaan telah mengumpulkan dan menghitung biaya bahan baku secara 
tepat yaitu dengan mengalikan jumlah bahan baku yang dipakai dengan 
harga pokok bahan baku. 
3. Perusahaan telah mengumpulkan dan menghitung biaya tenaga kerja 
langsung secara tepat yaitu dengan mengalikan jumlah tenaga kerja yang 
terkait dengan jumlah hari kerja serta tarif upah harian yang telah 
ditetapkan. 








1. Perusahaan hanya membebankan unsur biaya overhead pabrik yang dapat 
dibayar secara kas, seperti biaya bahan penolong, biaya tenaga kerja tidak 
langsung, biaya pengemasan, biaya listrik, biaya air, biaya telepon dan fax, 
biaya bahan bakar, dan biaya konsumsi karyawan. Unsur biaya overhead 
pabrik lain seperti biaya pemeliharaan kendaraan pabrik, biaya 
pemeliharaan mesin dan peralatan pabrik, biaya depresiasi gedung pabrik, 
biaya depresiasi kendaraan pabrik, biaya depresiasi mesin dan peralatan 
pabrik serta biaya asuransi pabrik tidak diperhitungkan ke dalam biaya 
overhead pabrik. 
2. Perusahaan tidak memperhitungkan tingkat penyelesaian barang dalam 
proses akhir produksi, sehingga unit ekuivalen menjadi lebih besar dan 
















Berdasarkan hasil penelitian yang diperoleh penulis dalam melakukan 
evaluasi penentuan harga pokok produksi roti kecik pada Perusahaan Roti 
Ganep’s Tradisi Solo dengan menggunakan metode harga pokok proses, maka 
penulis dapat mengambil kesimpulan dan memberikan saran sebagai berikut. 
A. KESIMPULAN 
Perusahaan Roti Ganep’s Tradisi Solo merupakan perusahaan 
manufaktur yang bergerak dalam industri pembuatan roti. Hasil produksinya 
sangat beraneka ragam, salah satunya adalah roti kecik yang menjadi produk 
unggulan perusahaan. Perusahaan dalam memproduksi roti kecik dilakukan 
secara terus menerus untuk memenuhi persediaan barang di gudang. 
Berdasarkan proses produksi yang dilakukan secara terus menerus, maka 
perusahaan menggunakan metode harga pokok proses untuk menghitung 
harga pokok produksi guna menentukan harga jual. 
Perusahaan telah melakukan pengumpulan dan penghitungan unsur-
unsur biaya produksi yang digunakan dalam menghitung harga pokok 
produksi dalam tiap periodenya. Dalam menghitung biaya bahan baku dan 
biaya tenaga kerja langsung sudah dilakukan secara tepat. Namun, dalam 
menghitung biaya overhead pabrik masih kurang tepat karena belum 




Disamping itu, perusahaan tidak memperhitungkan tingkat penyelesaian 
barang dalam proses akhir produksi. 
 
B. SARAN 
1. Perusahaan seharusnya memperhitungkan dan membebankan seluruh 
unsur biaya overhead pabrik dalam suatu periode. Hal ini perlu dilakukan 
agar informasi harga pokok produksi dapat menjadi dasar yang tepat bagi 
manajemen perusahaan dalam menetapkan harga jual produk pada 
konsumen. 
2. Perusahaan seharusnya memperhitungkan tingkat penyelesaian barang 
dalam proses akhir produksi. Agar barang jadi dan barang dalam proses 
dapat dihitung (dijumlahkan), maka unit barang dalam proses 
diekuivalenkan (disetarakan) dengan unit barang jadi yang dinilai 
berdasarkan tingkat penyelesaian. Maka dari itu, dapat diketahui berapa 
besar biaya produksi dan produk yang dihasilkan sesungguhnya, sehingga 
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